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ABSTRAKT 
Tato práce se zabývá chemickou analýzou šťávy z plodů šlechtěných odrůd černého rybízu 
(Ribes nigrum L.). 
V teoretické části je uvedena botanická charakteristika černého rybízu, včetně jeho 
rozšíření  a místa výskytu. Dále je pojednáno o historii pěstování rybízu, šlechtění 
jednotlivých odrůd  a chemické složení rybízu.  
V experimentální části byla provedena stanovení základních chemických parametrů 
(výtěžnost, obsah rozpustné sušiny, pH, titrační kyselost, formolové číslo a redukující cukry) 
ve šťávě z plodů čtyř šlechtěných odrůd černého rybízu.  
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ABSTRACT 
This thesis deals with the chemical analysis of the juice from fruits of cultivated varieties 
of blackcurrant (Ribes nigrum L.) 
The theoretical part is dedicated to botanical characteristic of black currant including the 
origin and the extension. There are also mentioned the history of cultivation currant and 
breeding of the varieties of black currant. Chemical composition of currant is also described 
in this part. 
In the experimental part some basic chemical parameters (yield of juice, soluble dry matter 
content, dry matter general content, pH, titratable acidity, formol number and reducing 
saccharides content) of four black currant cultivars were determined. 
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1 ÚVOD 
Rybíz patří mezi oblíbené a vděčné drobné bobulové ovoce, které má téměř každý na své 
zahradě. Vybrat si lze z více než 130 druhů rodu Ribes, ovšem většina z nich se používá jako 
okrasné keře a pouze několik druhů lze využít užitkově.                                                           
První známky o pěstování rybízu se objevují kolem dvanáctého století. První známé 
vyobrazení rybízu lze nalézt v Mohučském herbáři z roku 1184. V patnáctém století je 
v dobových herbářích již vedený jako léčivá rostlina, která se cíleně začala jako léčivá 
pěstovat během čtrnáctého století v západní Evropě. V Mattioliho Herbáři je rybíz nazýván 
"vínem svatého Jana“. 
Jako ovocnou dřevinu začali rybíz pěstovat až obyvatelé přímořských zemí u Baltského 
 a Severního moře asi v patnáctém století. V šestnáctém století již existovaly první kultivary 
rybízů vzniklé výběrem a vyséváním nejproduktivnějších jedinců, které také již dostaly i 
jméno – „Red Dutch“. Pod tímto jménem se rybíz také rozšířil za moře, když byl v roce 1629 
vysazen i v Americe. Koncem osmnáctého století existovalo deset kultivarů rybízu. 
Ovšem v tomto případě šlo hlavně o červené rybízy. Černý rybíz, který planě roste na území 
Evropy i Asie byl využíván pouze jako léčivka až do konce osmnáctého století. Jeho 
specifická vůně i chuť dlouho odrazovala od širšího pěstování. Jako kulturní ovocná dřevina 
se černý rybíz běžně pěstuje až od devatenáctého století. Pěstování černého rybízu se rozšířilo 
z území Ruska, kde se pěstoval jak červený, tak černý rybíz již o století dříve. 
Plody nemají vysokou energetickou hodnotu, obsahují hodně vody. Z cukrů převažují 
jednoduché monosacharidy nad pektiny, celulosou a škrobem. Rybíz má však vysoký obsah 
vitamínu C, přičemž nejvíce jej obsahuje právě rybíz černý. Dále obsahuje vitamíny skupiny 
B, fosfor, provitamín A a spoustu dalších minerálních látek. Z prvků je v něm nejvíce 
zastoupen vápník, železo, v menším množství pak hořčík, mangan a draslík. Kombinace 
těchto látek činí z rybízu účinný přírodní lék, který je řazen mezi rostlinné antioxidanty. 
Rybíz pomáhá při angínách, rýmě i zánětech sliznic a zvyšuje imunitu lidského těla. Na 
našem území se černý rybíz pěstuje od šestnáctého století, když se hlavně do klášterních 
zahrad rozšířil patrně z Německa. Širší výsadba pak byla podporována během devatenáctého 
století. V této době se také poprvé jako podnož pro pěstování kulturních odrůd rybízů využívá 
meruzalka zlatá. Poměrně oblíbeným ovocem byl rybíz i v době první poloviny minulého 
století, zvláště pro samozásobitele. 
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Například ve Vaňkově „Lidové pomologii“ z roku 1941 je uváděno třináct odrůd rybízu 
bílého, dvacet červeného a pět černého, které se pěstovaly na našem území. Systematické 
šlechtění a výzkum rybízu se v naší republice datuje od padesátých let minulého století. 
V České republice se pěstováním a výzkumem šlechtěných odrůd černého rybízu zabývá 
Výzkumný a šlechtitelský ústav ovocnářský Holovousy s.r.o. 
Cílem této bakalářské práce bylo provést základní chemickou analýzu šťávy z plodů čtyř 
šlechtěných odrůd černého rybízu pro tuto instituci. Chemická analýza se skládala ze 
stanovení výtěžnosti, obsahu rozpustné sušiny, pH, titrační kyselosti, formolového čísla 
 a redukujících cukrů ve šťávě z plodů těchto šlechtěných odrůd černého rybízu: Ben Conan 
V-forma, Ben Conan – keř, Černý Neguš V-forma, Černý Neguš – keř, Démon V-forma, 
Démon – keř, Triton V-forma a Triton – keř. 
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2 TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Rybíz 
Jméno „Ribes“ pochází z arabského slova „rîbâs“, což je arabské jméno reveně (Rheum 
ribes L.) rostoucí v Sýrii. Tato reveň byla používána arabskými lékaři jako léčivo „rob râbsî“. 
Arabové po příchodu do Španělska začali jako náhražku za tuto reveň, která tam neroste, 
používat podobně chutnající rybíz a jméno „râbsè“ přenesli na tento keř a jeho plody [1]. 
Rybíz je v našich podmínkách běžně pěstovaným opadavým keřem, dorůstajícím výšky až 2 
metrů, jehož plody jsou drobné, v hroznech rostoucí bobule. Pěstují se druhy, které mají 
bobule v barvě černé, červené či bílé (Ribes nigrum L., R. rubrum L., R. niveum L.), které se 
podle ranosti sklizně dělí na rané, středně rané a pozdní. 
 
Říše: Plantae (rostliny) 
Podříše: Tracheobionta (cévnaté rostliny) 
Nadoddělení: Spermatophyta (semenné rostliny) 
Oddělení: Magnoliophyta (krytosemenné rostliny) 
Třída: Rosopsida (vyšší dvouděložné rostliny) 
Podtřída: Rosidae (růžokvěté) 
Řád: Saxifragales (lomikamenotvaré) 
Čeleď: Grossulariaceae  (meruzalkovité) 
Rod: Ribes L. (rybíz) [2] 
 
Obrázek 1 Černý, červený a bílý rybíz [3] 
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2.1.1  Botanicko – pomologická charakteristika  
Kulturní odrůdy rybízu náležejí rodu Ribes, který obsahuje velký počet druhů rozšířených 
v mírném a chladném pásu euroasijské oblasti, severní Afriky a Severní a Jižní Ameriky. 
Převážně jsou to víceleté keře vzpřímeného až rozložitého středně velkého vzrůstu, které jsou 
většinou tvořeny 10–15 přízemními větvemi různého věku. Keře mohou být ploše kulovitě 
rozložené s poléhavými větvemi, široce kulovitě rozložené s částečně poléhavými větvemi, 
kulovité s polovzpřímenými větvemi a také vysoko kulovité se vzpřímenými větvemi. 
Letorosty se odlišují délkou, tloušťkou, postavením, rozvětvením, vybarvením a olistěním. 
Obrost větví může k větvím přiléhat šikmo, nebo roste převisle. Mladé větve jsou pružné, 
přímé, nelámou se a mají hnědou barvu. Letorosty jsou pak ztluštělé, lesklé, pýřité a žláznaté, 
mají hnědavou až žlutohnědou barvu, starší větévky jsou šedavé se silně loupavou pokožkou. 
Kořenová soustava je středně silná až silná. Kořeny nejprve rostou mělce do šířky, později po 
celé ploše pod keřem a někdy i za okraj korunky keře. Síť drobnějších kořenů dorůstá do 
hloubky asi 20 cm. Na kořenech nejsou pupeny, což znamená, že rostliny nevytvářejí odnože 
[1, 4, 5, 6]. 
 
 
Obrázek 2 Květy, detail listu a keř černého rybízu [7] 
 
Pupeny jsou vegetativně generativní, při normálním růstu se z nich vyvine hrozen květů 
a jeden, někdy dva až tři letorosty. Jsou také rozdílné svou velikostí, tvarem a postavením 
k letorostům. Tvar může být špičatý, vejčitý, tupě vejčitý až kulovitý. Podle 
postavení   k letorostu mohou být pupeny přilehlé, polopřilehlé až odstávající. Listy jsou tří až 
pětilaločné spirálovitě uspořádané na stopkách, střídavé, zašpičatělé, zubaté, okrouhlé a na 
okraji pýřité. Na líci jsou listy lysé, na rubu pak na žilkách pýřité a řídce žláznatě tečkované. 
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Jejich tvar je důležitý při rozpoznávání jednotlivých odrůd. Květy jsou souměrné, drobné, 
nenápadné, nektarodárné, vně zelené, uvnitř růžové až nafialovělé. Uspořádané jsou ve dvou 
až desetikvětých úžlabních převislých7–8 cm dlouhých hroznech, které se na keřích objevují 
od konce dubna do června [1, 4, 5, 6]. 
Plodem rybízu jsou bobule, které se liší svou velikostí, tvarem, vyrovnaností, pevností 
slupky, barvou, leskem, chutí, zrnitostí, výtěžností a barvitostí šťávy. V kulatých plodech jsou 
uložena semena s rosolovitým vnějškem a kamenným vnitřním osemením. Bobule mohou být 
větší než 1 cm, většinou jsou však drobnější. Pro jednotlivé odrůdy je také charakteristické, 
jakou délku mají jednotlivé hrozny, délka střapiny či osázení hroznů bobulemi [1, 4, 5, 6]. 
2.1.2  Pěstování 
Rybíz se pěstuje na všech druzích půd, ale nejlépe se mu daří v půdě s bohatým obsahem 
organických látek. Snáší zeminu s vyšším obsahem vápníku a největší požadavky má na 
draslík a dusík. Rostliny by měly být vysazovány tam, kde je zajištěna ochrana před pozdními 
jarními mrazíky a je zajištěna dobrá cirkulace vzduchu. Červený rybíz dobře prospívá až do 
cca 800 m, snese chladnější podnebí a nevadí mu ani toulavý stín. Ovšem na zastíněném 
stanovišti má méně kvalitní plody. Černý rybíz má ovšem rád slunce i více tepla, protože 
velmi brzy kvete a může být ohrožen jarními mrazíky. Obecně platí, že na živiny bohatší půda 
je lepší. Měla by být drobivá a snadno zpracovatelná, dobře zásobena vlhkostí, ale zároveň 
propustná a odvodněná. Červený i bílý rybíz má rád více vláhy než rybíz černý [5, 6]. 
Výsadba je vhodnější na podzim, protože brzy raší. Je vhodné sazenice zcela namočit 
alespoň na půlden do vody a potom vysadit. Sazenice by se měla zasadit asi o 10 cm hlouběji, 
než rostla ve školce, aby se podpořil růst dalších větví. Výhony nad zemí je při výsadbě 
vhodné silně zkrátit (na 3-4 očka), sazenice se lépe ujme. Během vegetace je vhodné 
mulčování, které lépe udržuje bezplevelnost v okolí rostlin a vlhkost v případě nedostatku 
vláhy. K hnojení jsou vhodná statková hnojiva [8, 9]. 
Rybíz se prořezává, aby byl stimulován růst nových výhonů, aby byly odstraněny staré 
málo plodící a suché výhony, a keř zůstal prosvětlený pro vybarvení plodů. Průklest se 
provádí tak, aby měl keř šest až osm kosterních větví, z nichž vždy třetina je z jednoletých, 
třetina z dvouletých a zbytek z tříletých a starších výhonů. Zmlazování je pak vhodné dělat od 
čtvrtého či pátého roku pěstování na stejném stanovišti. Černý rybíz nasazuje nejvíce plodů na 
ročních výhonech, proto je vhodné po sklizni seříznout odplozené větve k zemi, kde již 
vyrůstají nové, které stihnou do zimy zesílit tak, aby v dalším roce bohatě plodily [8, 9]. 
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2.1.3  Historie pěstování černého rybízu 
Černý rybíz pochází ze 14. století, kdy se pěstoval jako léčivá rostlina. Ve větším množství 
se začal pěstovat v 16. století, kdy se ze západní Evropy pěstování rozšířilo i do dalších 
mnoho zemí. Do České republiky se začal šířit především z Německa nejprve do klášterních 
zahrad šlechtění černého rybízu. Dnes se pěstují nejen české odrůdy ale i cizí odrůdy, které 
pocházejí ze střední a severní Evropy, severní Asie a Ameriky. 
Černý rybíz lze pěstovat na celém území České republiky. v jižních polohách jako na 
Moravě, na mnohých místech Slovenska a v pohorských a horských na Šumavě apod. Aby 
pěstování proběhlo úspěšně, je vždy rozhodující situování kultury vzhledem ke světovým 
stranám. Je dobré volit raději svahy západní nebo východní, ale výjimečně jižní [18, 19]. 
2.1.4  Využití černého rybízu 
Rybíz je nutričně vysoce hodnotné ovoce. Patří mezi důležité zdroje vitaminů  
a esenciálních minerálů. Plody jsou významné hlavně pro svůj velký obsah vitaminu C. Plody 
rybízu se používají především jako surovina pro domácí výrobu různých džemů, marmelád, 
kompotů, šťáv, vín a dalších nápojů, ale také k přímé konzumaci. Sušené plody jsou cennou 
součástí ovocných čajů.  
V lidovém léčitelství se využívají sušené listy rybízu i s řapíkem. Látky obsažené v čaji 
působí močopudně, podporují správné trávení a nacházejí využití při léčení střevních chorob. 
Šťáva byla jedním z léků proti kurdějím. Odvar z větévek prospívá při oteklých mandlích, 
kašli a zahleňování. Čerstvá šťáva z větviček a listí účinkuje proti dně, pakostnici  a močovým 
kaménkům. Díky obsaženým antioxidantům je prevencí některých demencí a stárnutí buněk, 
tkání, orgánů a organismu celkově. Obsažené pektiny jsou pomocníkem při boji s rakovinou 
[6, 10].  
Průmyslově se využívá hlavně ve farmaceutickém průmyslu pro výrobu léků a vitamínů. 
V zemědělství je rybíz důležitým exportním ovocem, v potravinářském průmyslu je důležitou 
surovinou, protože se z něj vyrábějí marmelády, džemy, sirupy, mošty a používá se 
 k zvýraznění barvy červených vín či pomazánek [6, 10]. 
Černý rybíz se používá v kosmetice k přípravě krémů, masek, čisticích přípravků atd., 
jelikož má bělicí účinky, zpevňuje, obnovuje a zjemňuje pleť [20]. 
Bobule černého rybízu mají výraznou kyselou a sladkou chuť, mohou se používat na 
ochucené nealkoholické nápoje, marmelády, dezerty, zmrzliny, šťávy a džemy [22]. 
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2.1.5  Odrůdy rybízu 
Následující seznam obsahuje u nás povolené a pěstované odrůdy rybízu, seřazené podle 
barvy bobule. 
Bílý rybíz Červený rybíz Černý rybíz 
BLANKA DETVAN BEN GAIRN 
JANTAR  EVA BEN HOPE 
ORION FAVORIT CERES 
PRIMUS FERTÖDI I. DÉMON 
VIKTORIA HEINEMANNUV POZDNÍ FOCUS  (LS II/33A) 
 HOLANDSKÝ ČERVENÝ MORAVIA 
 HRON NIGRA 
 MARATON OTELO 
 JONKHEER VAN TETS VEBUS (LSVII/108A) 
 KORÁL BEN CONAN 
 LOSAN ČERNÝ NEGUŠ 
 OJEBYN DÉMON 
 RED LAKE TRITON 
 ROODKNOP  
 RONDOM  
 RUBIGO  
 TATRAN  
 TRENT   
 VIERLADDENSKÝ  
 VITAN   
 VIOLA 
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2.1.6  Historie šlechtění černého rybízu v České republice 
První počátky šlechtění u nás se datují do začátku 50. let. Jako první začala v ČSR řešit 
neošlechtění bobulovin Šlechtitelská stanice Velehrad a od roku 1961 Šlechtitelská stanice 
ovocnářská v Bojnicích. Koncem šedesátých let se na šlechtění rybízu začalo intenzivně 
pracovat ve Velkých Losinách. Šlechtitelský cyklus rybízu trvá zhruba 25–30 let. Cíl 
šlechtění je vyšlechtit výnosnou odrůdu se vzpřímeným vzrůstem, dlouhými hrozny na 
dlouhých stopkách, s vysokým obsahem vitaminu C a s vysokým stupněm autofertility [21]. 
V současné době se pěstováním a výzkumem šlechtěných odrůd černého rybízu zabývá 
Výzkumný a šlechtitelský ústav ovocnářský Holovousy s.r.o. 
2.1.7  Popis studovaných odrůd  
Ben Conan 
Odrůda pochází z Velké Británie a vznikla z křížení odrůdy Ben Sarek a odrůdou Ben 
Lomond. Odrůda je to raná, vysoce výnosná. Má dlouhý hrozen, hustě osazený bobulemi. 
Bobule jsou střední až velké, kulovité. Slupka je černá, středě tlustá a pevná. Dužnina je 
nazelenalá, tuhá, šťavnatá, s kyselou a aromatickou chutí. Je vysoce odolná proti padlí a rzi. 
Tato odrůda je kvalitní, a proto je vhodná pro přímý konzum, konzervárenské zpracování 
 a sklizeň. Je středně náročná na polohu, půdy vyžaduje propustné, hluboké a dobře zásobené 
vláhou [14]. 
Černý Neguš 
Je ruská odrůda, autoři ji zařadili mezi angrešty, ale má téměř stejné vlastnosti jako černé 
rybízy. Plody jsou kulovité, menší, fialovočerné barvy s aromatickou chutí borůvek. Zraje 
v polovině července. Dužnina světla červená, šťavnatá. Je rezistentní vůči americkému padlí 
 a  antraknóze [36].  
Démon  
Odrůda je českého původu a vznikla křížením odrůdy Fertodi s odrůdou Roodknop.  Její 
velikost je střední, střapina je jednoduchá, slabší, délky 60 mm, má kratší stopku, bobule jsou 
velké, kulovité, středně tuhé konzistence. Má vysoké výnosy, není citlivá na poškození 
pozdně jarními mrazíky. Z pohledu zrání řadíme tento odrůdu mezi velmi raně zrající odrůdy 
černého rybízu. Do plodnosti nastupuje druhým rokem po výsadbě. Odolává padlí, které se 
objevuje jen nepatrně až po sklizni. Předností odrůdy je velmi raná zralost a vynikající 
chuťové vlastností.  
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Pro pěstování jsou vhodné nižší a střední polohy a hluboké, humózní půdy s dostatkem živin a 
vláhy [16]. 
Triton  
Odrůda je švédského původu. Raně až středně zrající odrůda černého rybízu, bobule jsou 
střední až velké, ploše kulovité, středně pevné, soustředěné v hroznech, se sladkokyselou  
a aromatickou chutí. Slupka plodů je černá, tlustá a středně pevná až pevná, dužina 
nazelenalá, tuhá a šťavnatá. Je vysoce odolná proti padlí, plodnost bývá střední a pravidelná. 
Odrůda je vhodná do všech pěstitelských oblastí, je středně náročná na polohu a vyžaduje 
polopropustné půdy s dostatkem živin a vláhy [13, 18, 15]. 
2.1.8  Chemické složení plodů černého rybízu 
Plody černého rybízu obsahují nadprůměrný obsah biologicky aktivních látek. Černý rybíz 
obsahuje vysoký obsah vody a velké množství minerálních látek, jejichž obsah se liší podle 
odrůdy. Dále obsahuje velké množství glukosy a fruktosy zhruba ve stejném množství a malé 
množství sacharosy. Z polysacharidů se vyskytují celulosy, škrob a velké množství 
pektinových látek [23, 25]. 
Z hlediska výživy člověka je u rybízu důležitý vysoký obsah vitaminů, zejména vitaminu 
C. Obsah vitaminu C v černém rybízu je několikanásobně vyšší než v červeném a bílém 
rybízu (tabulka1). Jedna bobule černého rybízu obsahuje až 2 mg vitaminu C, množství kolem 
30 bobulí tedy pokrývá naši denní doporučenou dávku tohoto vitaminu [16]. 
Tabulka 1 Obsah vitaminu C v plodech rybízu [24]. 
Rybíz Askorbová kyselina 
(mg/100g) 
červený 34,5 
bílý 38,1 
černý 166 
 
Černý rybíz obsahuje dále flavonoidy, vitamin A a v malém množství vitaminy skupiny B. 
Obsah tříslovin se pohybuje v rozmezí 0,42–0,8 %. Plody obsahují rovněž vysoký podíl 
organických kyselin, které jsou zastoupeny především citronovou, jablečnou a vinnou 
kyselinou. Dále je přítomna kyselina šťavelová mravenčí a jantarová [23]. 
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Plody černého rybízu jsou bohaté na přírodní červená barviva anthokyany a na fenolové 
kyseliny– kávovou (1,4–93,0 mg.kg-1), nerulovou (0,7–1,9 mg.kg-1) a kumarovou (5,6–12,0 
mg.kg
-1
), Kyselina galová a salicylová jsou přítomny v malém množství [23]. 
Tabulka 2 Vybrané nutriční parametry černého rybízu. Hodnoty jsou vztaženy na 100 g 
plodů [24]. 
Nutrient Černý rybíz jednotka 
Bílkoviny celkové 1,2 g 
Dusík celkový 0,2 g 
Lipidy celkové 0,3 g 
Sacharidy celkové 16,4 g 
Cukry 7,5 g 
Glukosa 3,2 g 
Fruktosa 4,0 g 
Sacharosa 0,3 g 
Voda celková 81,3 g 
Vitamin B1 (thiamin) 0,05 mg 
Vitamin B2(riboflavin) 0,05 mg 
Vitamin C 166,2 mg 
Vitamin A 7 mg 
b-karoten 81 µg 
Vitamin E 2,1 mg 
Kyselina citronová 1,26 g 
Kyselina jablečná 0,73 g 
Kyselina vinná 0,14 g 
Sodík 5 mg 
Hořčík 19 mg 
Fosfor 50 mg 
Draslík 306 mg 
Vápník 45 mg 
Železo 1,4 mg 
Celkové fenoly 95,2 mg 
Antokyanová barviva 156-411 mg 
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3   EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Přístroje 
§ Homogenizátor Ultra Turrax T18 Basic (IKA, Německo) 
§ Abbeho refraktometr  
§ Analytické váhy 
§ Elektrický vařič 
§ Sušárna 
§ pH metr Hanna Instruments HI 221 (Hanna Instruments, USA) 
§ Elektromagnetické míchadlo 
3.2 Pomůcky 
§ Skleněná tyčinka 
§ Erlenmeyrova baňka (100 ml) 
§ Nedělené pipety (10 ml, 20 ml, 25 ml) 
§ Filtrační kelímek (S4) 
§ Odměrné baňky (100 ml, 250 ml) 
§ Byreta (25 ml) 
§ Kádinky (25 ml, 50 ml, 100 ml) 
§ Filtrační papír 
§ Vodní vývěva 
3.3 Chemikálie 
§ Fehlingův roztok I 
§ Fehlingův roztok II 
§ Ethanol 
§ Diethylether 
§ Hydroxid sodný (c = 0,25 mol.l-1) 
§ Dihydrát kyseliny šťavelové p.a 
§ Kalibrační pufry (pH 7,00 a pH 10,00) 
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§ Formaldehyd 35% 
§ Fenolftalein  
3.4 Materiál 
Pro základní chemickou analýzu byly použity vzorky čtyř šlechtěných odrůd černého 
rybízu z Výzkumného a šlechtitelského ústavu ovocnářského Holovousy s.r.o. V-forma je keř 
o dvou výhonech. Vzorky byly sbírány v roku 2013 ve stavu konzumní zralosti a dále 
uchovávány až do analýzy v igelitových sáčcích v mrazničce při teplotě – 18°C. Pro analýzu 
byly vzorky rozmraženy, odstopkovány a následně byly zpracování podle metody stanovení. 
                                   Přehled vzorků černého rybízu 
Vzorek Odrůda Typ 
1. Ben Conan 
V-forma 
Keř 
2. Černý Neguš 
V-forma 
Keř 
3. Démon 
V-forma 
Keř 
4. Triton 
V-forma 
Keř 
 
3.5  Metody 
3.5.1 Výtěžnost 
Princip: Při stanovení výtěžnosti nebyla použita žádná normovaná metoda. Pro účely této 
práce je výtěžnost definována jako objem šťávy v ml na 100 g vzorku. 
Postup: Bylo naváženo 100 g vzorku bobulí černého rybízu a s pomocí ručního mlýnku na 
ovoce byla získána šťáva. Ta byla převedena do odměrného válce a vypočítána výtěžnost 
dané odrůdy.   
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3.5.2 Refraktometrické stanovení rozpustné sušiny [28] 
Princip: Množství rozpuštěných látek v roztoku ovlivňuje index lomu, který se zjistí pomocí 
Abbého refraktometru. 
Použitelnost: Metody lze použít u ovocných šťáv, proslazeného ovoce, cukerných roztoků, 
sirupů a marmelád apod. 
Postup: Před měřením byly plochy hranolů důkladně vyčištěny destilovanou vodou  
a ethanolem a osušeny. Na spodní hranol byla nanesena tyčinkou destilovaná voda, horní 
hranol byl přiklopen a zabezpečen klíčem. Pak byl nastaven sklon hranolů tak, aby rozhraní 
světla  a stínu bylo v průsečíku kříže a odečetla se nulová poloha. Potom se na spodní hranol 
naneslo malé množství vzorku a rozetřelo se po celé ploše hranolu. Po ustálení teploty (asi po 
jedné minutě) byl odečten index lomu s přesností na čtyři desetinná místa. Měření bylo 
provedeno třikrát a vypočítal se aritmetický průměr. 
Výpočet: K nalezenému indexu lomu bylo vyhledáno v příslušné tabulce odpovídající 
množství sušiny v hmotnostních procentech sacharosy. 
Přesnost: Rozdíl mezi třemi souběžnými stanoveními nemá být větší než 0,2 %.  
3.5.3 Stanovení hodnoty pH [29] 
Princip: Hodnota pH je záporná hodnota logaritmu koncentrace vodíkových iontů v molech 
na litr roztoku. Měří se potenciometricky. 
Výpočet: Hodnota pH se zaznamenává na dvě desetinná místa. 
Použitelnost: Metoda se používá pro stanovení hodnoty pH ovocných a zeleninových šťáv. 
Postup: pH metr byl kalibrován pomocí pufrů o pH 7,0 a 10,0. Do kádinky bylo přidáno 
25 ml nezředěného vzorku. Skleněná elektroda byla ponořena do vzorku šťávy a po ustálení 
byla odečtena hodnota pH. Pro každý vzorek bylo pH stanoveno třikrát  a vypočítána 
průměrná hodnota.  
3.5.4 Stanovení titrační kyselosti podle ČSN 56 8541 [31] 
Princip: Titrační kyselost vyjadřuje obsah minerálních a organických kyselin a stanoví se 
potenciometrickou titrací standardním roztokem hydroxidu sodného do hodnoty pH 8,1. 
Použitelnost: Normovaná metoda pro zjištění titrační kyselosti u ovocných a zeleninových 
šťáv. 
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Postup:   
Standardizace odměrného roztoku hydroxidu sodného ( 25,0=c mol.l-1): Nejprve se vypočetla 
hmotnost dihydrátu kyseliny šťavelové potřebná pro přípravu 100 ml roztoku  o koncentraci 
0,1 mol.l
-1. Vypočítané množství se diferenčně odvážilo s přesností na čtyři desetinná místa, 
kvantitativně se převedlo do odměrné baňky na 100 ml a doplnilo destilovanou vodou po 
značku. Z tohoto roztoku se pipetovalo do titrační baňky přesně 10 ml, přidaly se tři kapky 
fenolftaleinu a titrovalo se odměrným roztokem hydroxidu sodného do prvního trvale 
růžového zbarvení. Titrace se provedla třikrát a z průměrné spotřeby se vypočítala přesná 
koncentrace odměrného roztoku hydroxidu sodného. 
Vlastní stanovení: Navážka vzorku byla zhomogenizována kvantitativně převedena do 250 ml 
odměrné baňky a doplněna vodou po značku. Tato směs byla odstřeďována 20 min. při 3000 
ot.min-1 a potom filtrována přes filtrační papír. 25 ml filtrátu bylo titrováno odměrným 
roztokem hydroxidu sodného (c = 0,25 mol.l-1) do hodnoty pH 8,1.  
Výpočet: Titrační kyselost vzorku vyjádřená v mmol H+ na kilogram výrobku se vypočítala 
podle vztahu: 
1000
10
×
××
=+
vz
NaOHNaOH
H m
cV
c , 
kde 
NaOHV  je průměrná spotřeba odměrného roztoku hydroxidu sodného (ml), 
vzm  je navážka vzorku (g), 
NaOHc  je přesná koncentrace odměrného roztoku hydroxidu sodného c(NaOH)= 0,25 mol.l
-1
 
spotřebovaného při titraci. 
3.5.5 Stanovení formolového čísla podle ČSN 56 8541[32] 
Princip: Po přidání roztoku formaldehydu do analytického vzorku, se zablokují 
aminoskupiny volných aminokyselin a aminokyseliny je možné titrovat odměrným roztokem 
hydroxidu sodného. Počet ml roztoku hydroxidu sodného (c = 0,25 mol.l-1) spotřebovaného 
na titraci 100 ml analytického vzorku do pH 8,1 se nazývá formolové číslo a udává celkový 
obsah aminokyselin (nereaguje sekundární aminoskupina histidinu a guanidinová skupina 
argininu, pouze částečně reagují sekundární aminoskupiny prolinu a hydroxyprolinu). 
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Použitelnost: Normovaná metoda pro zjištění celkového obsahu aminokyselin u ovocných 
 a zeleninových šťáv.  
Postup: 25 ml analytického vzorku z úlohy 3.5.5 se v kádince upravilo za stálého míchání 
roztokem hydroxidu sodného c(NaOH) = 0,25 mol.l-1 na pH 8,1. Přidalo se 10 ml roztoku 
formaldehydu a stále se míchalo. Nechalo se 1 minutu ustát a pak za stálého míchání titrovalo 
odměrným roztokem hydroxidu sodného do pH 8,1. Zaznamenal se počet ml odměrného 
roztoku hydroxidu sodného.  
Výpočet: Formolové číslo v ml 0,1 M NaOH na 100 g vzorku se vypočetlo podle 
následujícího vzorce:  
formolové číslo = 1000
m1,0
Vc
vz
NaOHNaOH ×
×
×
, 
kde 
NaOHV  je spotřeba odměrného roztoku hydroxidu sodného po přidání formaldehydu (ml), 
NaOHc je přesná koncentrace odměrného roztoku hydroxidu sodného c(NaOH) = 0,25 mol.l
-1
, 
spotřebovaného při titraci, 
vzm je navážka vzorku (g). 
3.5.6 Gravimetrické stanovení redukujících cukrů [30]. 
Princip: Redukující cukry vyredukují z Fehlingova roztoku oxid měďný, který se po 
přefiltrování vysuší a zváží a z jeho hmotnosti se vypočítá množství redukujících cukrů.  
Použitelnost: Metoda je vhodná pro většinou potravinářských produktů.  
Postup: Do Erlenmeyerovy baňky bylo pipetováno po 20 ml Fehlingova roztoku I a II, směs 
se zahřála asi na 60 °C, přidalo se 5 ml zředěného roztoku vzorku. (30 g vzorku se 
homogenizovalo a kvantitativně převedlo do 250 ml odměrné baňky, která se doplnila 
destilovanou vodou po značku, pak zředěný vzorek byl odstřeďován 20 min. při 3000 ot./min. 
a filtrován přes filtrační papír). Směs se dále zahřívala až k varu. Var byl udržován přesně 
2 minuty. Potom se baňka ochladila proudem studené vody. Sraženina oxidu měďného klesla 
ke dnu a kapalina se dekantovala přes filtrační kelímek S4. Oxid měďný v baňce i ve 
filtračním kelímku se stále udržoval pod hladinou kapaliny. Nakonec se sraženina 
kvantitativně převedla na fritu a dokonale promyla horkou vodou. Potom se promyla třikrát 
ethanolem a nakonec diethyletherem.  
23 
 
Filtrační kelímek se vložil do vyhřáté sušárny a sušil se přesně 45 minut při teplotě 105°C. Po 
vychladnutí v exsikátoru se zvážil. Měření se provedlo třikrát. 
Výpočet: 1mg oxidu měďného odpovídá 0,462 mg redukujících cukrů. 
Příklad výpočtu obsahu redukujících cukrů pro odrůdu Ben Conan – keř:  
0,001g Cu2O ……………..0,462 mg redukujících cukrů 
0,0795g Cu2O …………….mRC mg redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
                        7290,36=RCm  mg  
Ke stanovení bylo pipetováno 5 ml vzorku z celkového objemu 250 ml, tj. 1/50 původní 
navážky. Hmotnost redukujících cukrů v celém vzorku mRC tedy činí: 
45,1836507290,36 =×=RCm mg 
Obsah redukujících cukrů ve vzorku: 
%14,6100
8906,29
83645,1
=×==
vz
RC
r
m
m
w , 
kde 
RCm je hmotnost sraženiny oxidu měďného v pipetovaném objemu vzorku (g), 
vzm je navážka vzorku (g), 
rw je obsah redukujících cukrů ve vzorku (%). 
 
3.5.7 Statické zpracování výsledků chemické analýzy 
Pomocí programu Microsoft Office Excel 2007 byl vypočítán aritmetický průměr  
a směrodatná odchylka (SD) pro každý vzorek. 
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4 VÝSLEDKY  
4.1 Výtěžnost 
Výtěžnost je definována jako objem šťávy v ml, který lze získat ze 100 g plodů. 
Tabulka 3: Výtěžnost jednotlivých odrůd 
odrůdy typy navážka (g) objem (ml) výtěžnost  
(ml/100g) 
Ben Conan 
V-forma 99,94 73,5* 73,54 
keř 100,42 60,0** 59,75 
Černý Neguš 
V-forma 100,24 60,0** 59,86 
keř 97,80 61,0 62,37 
Démon 
V-forma 99,87 60,1 60,18 
keř 99,48 62,0 62,32 
Triton 
V-forma 100,42 65,0 64,73 
keř 99,99 65,2 65,21 
* největší hodnota, ** nejmenší hodnota 
 
 
Obrázek 4.1: Výtěžnost jednotlivých odrůd 
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4.2 Refraktometrické stanovení rozpustné sušiny 
Pro každý neředěný vzorek byl refraktometricky stanoven index lomu a z tabulek byla 
odečtena hmotnostní procenta rozpustné sušiny. Měření bylo provedeno třikrát a ze získaných 
hodnot byl vypočítán průměr a směrodatná odchylka (SD).  
 Ben Conan V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
množství sušiny (hm. %) 16,5 16,5 16,5 16,5 0,0 
 
Ben Conan- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
množství sušiny (hm. %) 15,8 15,8 15,8 15,8 0,0 
 
Černý Neguš V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
množství sušiny (hm. %) 13,0 13,0 13,0 13,0 0,0 
 
Černý Neguš- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
množství sušiny (hm. %) 14,0 14,0 14,0 14,0 0,0 
 
Démon V-forma 
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
množství sušiny (hm. %) 13,0 13,0 13,0 13,0 0,0 
 
Démon- keř 
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
množství sušiny (hm. %) 14,0 14,0 14,0 14,0 0,0 
26 
 
 
 
Triton V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
množství sušiny (hm. %) 13,0 13,0 13,0 13,0 0,0 
 
Triton- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
množství sušiny (hm. %) 14,0 14,0 14,0 14,0 0,0 
 
 
Tabulka 4 Obsah rozpustné sušiny u jednotlivých odrůd 
odrůda typ rozpustná sušina              
(hm.%) 
SD 
Ben Conan 
V 16,5* 0,0 
keř 15,8 0,0 
Černý Neguš 
V 13,0** 0,0 
keř 14,0 0,0 
Démon 
V 13,0** 0,0 
keř 14,0 0,0 
Triton 
V 13,0** 0,0 
keř 14,0 0,0 
* největší hodnota, ** nejmenší hodnota 
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                           Obr.4.2 Obsah rozpustné sušiny u jednotlivých odrůd 
 
4.3 Hodnota pH 
pH každého vzorku bylo změřeno třikrát a ze získaných hodnot byl vypočítán průměr 
a směrodatná odchylka (SD). 
 
Ben Conan V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
pH 2,86 2,86 2,86 2,86 0,00 
 
Ben Conan- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
pH 2,87 2,87 2,87 2,87 0,00 
 
Černý Neguš V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
pH 3,25 3,25 3,25 3,25 0,00 
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Černý Neguš- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
pH 3,20 3,20 3,20 3,20 0,00 
 
Démon V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
pH 3,15 3,15 3,15 3,15 0,00 
 
Démon- keř 
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
pH 3,12 3,11 3,11 3,11 0,01 
 
Triton V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
pH 3,05 3,05 3,05 3,05 0,00 
 
Triton- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD 
pH 2,98 2,98 2,98 2,98 0,00 
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 Tabulka 5  Hodnoty pH u jednotlivých odrůd 
odrůda typ pH SD 
Ben Conan 
V-forma 2,86** 0,00 
keř 2,87 0,00 
Černý Neguš 
V-forma 3,25* 0,00 
keř 3,20 0,00 
Démon 
V-forma 3,15 0,00 
keř 3,11 0,00 
Triton 
V-forma 3,05 0,00 
keř 2,98 0,00 
* největší hodnota, ** nejmenší hodnota 
 
 
                             Obrázek 4.3 Hodnoty  pH u jednotlivých odrůd 
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4.4 Titrační kyselost 
Titrační kyselost vyjadřuje obsah minerálních a organických kyselin a stanoví se 
potenciometrickou titrací standardním roztokem hydroxidu sodného do hodnoty pH 8,1. 
Z naměřených hodnot byla vypočítána směrodatná odchylka (SD) a průměr a následně 
stanovena titrační kyselost.  
 
Standardizace odměrného roztoku hydroxidu sodného 
mkys.šťavelová (g) 1,2618 Mr(kys.šťávelové) 126,07  
      cNaOH (mol.l
-1) 0,2648 fzř. 0,1 
VNaOH (ml) 
1 2 3 průměr 
7,55 7,60 7,55 7,56 
 
Vlastní měření: 
Ben Conan V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD +Hc (mmol H
+
.kg
-1
) 
VNaOH (ml) 7,80 7,80 7,80 7,80 0,00 690,9998 
 
Ben Conan- keř 
číslo měření 1 2 3 průměr     SD +Hc (mmol H
+
.kg
-1
) 
VNaOH (ml) 7,80 7,80 7,80 7,80 0,00 690,9998 
 
Černý Neguš V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD +Hc (mmol H
+
.kg
-1
) 
VNaOH (ml) 3,60 3,65 3,60 3,62 0,03 321,3840 
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Černý Neguš- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD +Hc (mmol H
+
.kg
-1
) 
VNaOH (ml) 3,75 3,80 3,68 3,74 0,06 333,9162 
 
Démon V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD +Hc (mmol H
+
.kg
-1
) 
VNaOH (ml) 3,85 3,85 3,82 3,84 0,02 340,4191 
 
Démon- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD +Hc (mmol H
+
.kg
-1
) 
VNaOH (ml) 4,70 4,72 4,70 4,71 0,01 409,4576 
 
Triton V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD +Hc (mmol H
+
.kg
-1
) 
VNaOH (ml) 6,40 6,40 6,35 6,38 0,03 560,5255 
 
Triton- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD +Hc (mmol H
+
.kg
-1
) 
VNaOH (ml) 5,71 5,70 5,70 5,70 0,01 504,6339 
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Tabulka 6 Titrační kyselost jednotlivých odrůd 
odrůda typ titrační kyselost 
(mmol H
+
.kg
-1
) 
SD 
Ben Conan 
V-forma 690,9998* 0,00 
keř 690,9998* 0,00 
Černý Neguš 
V-forma 321,3840** 0,03 
keř 333,9162 0,06 
Démon 
V-forma 340,4191 0,02 
keř 409,4576 0,01 
Triton 
V-forma 560,5255 0,03 
keř 504,6339 0,01 
* největší hodnota, ** nejmenší hodnota 
 
 
Obrázek 4.4 Titrační kyselost u jednotlivých odrůd 
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4.5 Formolové číslo 
 Formolové číslo je počet ml 0,1 M NaOH na 100 g vzorku. Z naměřených hodnot byl 
vypočítán průměr a směrodatná odchylka (SD), poté bylo stanoveno formolové číslo. 
 
Ben Conan V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD formolové číslo  
VNaOH (ml) 0,20 0,20 0,20 0,20 0,00 17,72 
 
Ben Conan- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD formolové číslo  
VNaOH (ml) 0,20 0,20 0,20 0,20 0,00 17,72 
 
Černý Neguš V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD formolové číslo  
VNaOH (ml) 0,18 0,18 0,18 0,18 0,00 16,87 
 
Černý Neguš- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD formolové číslo  
VNaOH (ml) 0,26 0,26 0,26 0,26 0,00 23,21 
 
Démon V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD formolové číslo  
VNaOH (ml) 0,10 0,10 0,10 0,10 0,00 7,98 
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Démon- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD formolové číslo  
VNaOH (ml) 0,24 0,24 0,24 0,24 0,00 20,86 
 
Triton V-forma  
číslo měření 1 2 3 průměr SD formolové číslo  
VNaOH (ml) 0,35 0,35 0,35 0,35 0,00 30,75 
 
Triton- keř  
číslo měření 1 2 3 průměr SD formolové číslo  
VNaOH (ml) 0,22 0,22 0,22 0,22 0,00 19,48 
 
 
Tabulka 7  Formolové číslo jednotlivých odrůd 
odrůda typ 
formolové číslo 
(ml 0,1 mol.l
-1
)
 
)NaOH/100 g) 
SD 
Ben Conan 
V-forma 17,72 0,00 
keř 17,72 0,00 
Černý Neguš 
V-forma 16,87 0,01 
keř 23,21 0,09 
Démon 
V-forma 7,98** 0,02 
keř 20,86 0,05 
Triton 
V-forma 30,75* 0,03 
keř 19,48 0,02 
* největší hodnota, ** nejmenší hodnota 
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Obr. 4.5  Formolové číslo jednotlivých odrůd 
4.6 Obsah redukujících cukrů 
Stanovení bylo u každého vzorku provedeno třikrát a z výsledných hodnot byl vypočítán 
průměr a směrodatná odchylka (SD). 
Ben Conan V-forma  
navážka vzorku - mnv (g)  29,5217   
číslo měření 1 2 3 průměr 
hmotnost filtračního kelímku - mfk (g) 25,4693 25,8305 13,7608 21,6869 
hmotnost filtrační kelímku s Cu2O – mfk+Cu2O (g) 25,5591 25,9204 13,8505 21,7767 
hmotnost Cu2O – mCu2O  (g) 0,0898 0,0899 0,0897 0,0898 
množství redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
– m  (mg) 
41,4876 41,5338 41,4414 41,4876 
gravimetrický vzorek obsahující 1/50 původní 
navážky  - mg (mg) 
2074,38 2076,69 2072,07 2074,38 
obsah redukujících cukrů ve vzorku - wr (%) 7,03 6,95 7,02 6,99 
směrodatná odchylka (SD)    0,00 
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Ben Conan- keř  
navážka vzorku - mnv (g)  29,8906   
číslo měření 1 2 3 průměr 
hmotnost filtračního kelímku - mfk (g) 14,8960 33,8850 28,0034 25,5948 
hmotnost filtrační kelímku s Cu2O – mfk+Cu2O (g) 14,9755 33,9659 28,0590 25,6668 
hmotnost Cu2O – mCu2O  (g) 0,0795 0,0809 0,0556 0,0720 
množství redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
– mRC (mg) 
36,7290 37,3758 25,6872 33,2640 
gravimetrický vzorek obsahující 1/50 původní 
navážky  - mg (mg) 
1836,45 1868,79 1284,36 1663,2 
obsah redukujících cukrů ve vzorku - wr (%) 6,14 6,25 4,29 5,56 
směrodatná odchylka (SD)    1,09 
 
Černý Neguš V-forma 
navážka vzorku - mnv (g)  30,5751   
číslo měření 1 2 3 průměr 
hmotnost filtračního kelímku - mfk (g) 13,7795 13,2061 13,7679 13,5845 
hmotnost filtrační kelímku s Cu2O – mfk+Cu2O (g) 13,8968 13,3271 13,8883 13,7041 
hmotnost Cu2O – mCu2O  (g) 0,1173 0,1222 0,1204 0,11997 
množství redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
– mRC (g) 
54,1926 56,4564 55,6248 55,4246 
gravimetrický vzorek obsahující 1/50 původní 
navážky  - mg (mg) 
2709,63 2822,82 2781,24 2771,23 
obsah redukujících cukrů ve vzorku - wr (%) 8,89 9,23 9,09 9,06 
směrodatná odchylka (SD)    0,18 
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Černý Neguš- keř 
navážka vzorku - mnv (g)  30,1541   
číslo měření 1 2 3 průměr 
hmotnost filtračního kelímku - mfk (g) 12,8961 13,2045 13,7678 13,2895 
hmotnost filtrační kelímku s Cu2O – mfk+Cu2O (g) 13,0159 13,3260 13,8893 13,4104 
hmotnost Cu2O – mCu2O  (g) 0,1198 0,1215 0,1215 0,1209 
množství redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
– mRC (g) 
55,3476 56,1330 56,1330 55,8712 
gravimetrický vzorek obsahující 1/50 původní 
navážky  - mg (mg) 
2767,38 2806,65 2806,65 2,7934 
obsah redukujících cukrů ve vzorku - wr (%) 9,18 9,31 9,31 9,27 
směrodatná odchylka (SD)    0,08 
 
Démon V-forma 
navážka vzorku - mnv (g)  30,3110   
číslo měření 1 2 3 průměr 
hmotnost filtračního kelímku - mfk (g) 10,5602 26,5804 25,6697 20,9368 
hmotnost filtrační kelímku s Cu2O – mfk+Cu2O (g) 10,6642 26,6849 25,7758 21,0416 
hmotnost Cu2O – mCu2O  (g) 0,1040 0,1045 0,1061 0,1049 
množství redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
– mRC (g) 
48,048 48,2790 49,0182 48,4484 
gravimetrický vzorek obsahující 1/50 původní 
navážky  - mg (mg) 
2402,4 2413,95 2450,91 2422,42 
obsah redukujících cukrů ve vzorku - wr (%) 7,93 7,96 8,09 7,99 
směrodatná odchylka (SD)    0,08 
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Démon- keř 
navážka vzorku - mnv (g)  30,4600   
číslo měření 1 2 3 průměr 
hmotnost filtračního kelímku - mfk (g) 25,7797 10,5506 26,4814 20,9372 
hmotnost filtrační kelímku s Cu2O – mfk+Cu2O (g) 25,8858 10,6560 26,5769 21,0396 
hmotnost Cu2O – mCu2O  (g) 0,1061 0,1054 0,0955 0,1023 
množství redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
– mRC (g) 
49,0182 48,6948 44,1210 47,2780 
gravimetrický vzorek obsahující 1/50 původní 
navážky  - mg (mg) 
24,50,91 2434,74 2206,05 2363,90 
obsah redukujících cukrů ve vzorku - wr (%) 8,05 7,99 7,24 7,76 
směrodatná odchylka (SD)    0,44 
 
Triton V-forma 
navážka vzorku - mnv (g)  30,1400   
číslo měření 1 2 3 průměr 
hmotnost filtračního kelímku - mfk (g) 10,5595 25,6647 11,5721 15,9321 
hmotnost filtrační kelímku s Cu2O – mfk+Cu2O (g) 10,6296 25,7373 11,6450 16,0039 
hmotnost Cu2O – mCu2O  (g) 0,0701 0,0726 0,0729 0,07187 
množství redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
– mRC (g) 
32,3862 33,5412 
 
33,6798 33,2024 
gravimetrický vzorek obsahující 1/50 původní 
navážky  - mg (mg) 
1619,31 1677,06 16,83,99 1660,12 
obsah redukujících cukrů ve vzorku - wr (%) 5,37 5,56 5,58 5,51 
směrodatná odchylka (SD)    0,11 
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Triton - keř 
navážka vzorku - mnv (g)  29,9912   
číslo měření 1 2 3 průměr 
hmotnost filtračního kelímku - mfk (g) 14,8947 12,8958 21,2764 16,3556 
hmotnost filtrační kelímku s Cu2O – mfk+Cu2O (g) 14,9909 12,9904 21,3693 16,4502 
hmotnost Cu2O – mCu2O  (g) 0,0962 0,0946 0,0929 0,0946 
množství redukujících cukrů v gravimetrickém vzorku 
– mRC (g) 
44,4444 43,7052 42,9198 43,6898 
gravimetrický vzorek obsahující 1/50 původní 
navážky  - mg (mg) 
2222,22 2185,26 2145,99 2184,49 
obsah redukujících cukrů ve vzorku - wr (%) 7,41 7,29 7,12 7,27 
směrodatná odchylka (SD)    0,15 
 
 
Tabulka 8  Obsah redukujících cukrů u jednotlivých odrůd 
odrůda typ obsah redukujících 
cukrů % 
SD 
Ben Conan 
V-forma 6,99* 0,00 
keř 5,56 1,09 
Černý Neguš 
V-forma 9,06 0,18 
keř 9,27 0,08 
Démon 
V-forma 7,99 0,08 
keř 7,76 0,44 
Triton 
V-forma 5,51** 0,11 
keř 7,27 0,15 
* největší hodnota, ** nejmenší hodnota 
40 
 
  
Obrázek 4.6 Obsah redukujících cukrů u jednotlivých odrůd 
           
41 
 
4.7  Shrnutí výsledků analýz  
Výsledky všech provedených analýz uvádí Tabulka 9. 
Tabulka 9. Souhrn výsledných hodnot jednotlivých chemických stanovení 
odrůdy typy výtěžnost  
(ml/100g) 
rozpustná sušina              
(hm.%) 
pH 
Ben Conan 
V-forma 73,54 16,5 2,86 
keř 59,75 15,8 2,87 
Černý Neguš 
V-forma 59,86 13,0 3,25 
keř 62,37 14,0 3,20 
Démon 
V-forma 60,18 13,0 3,15 
keř 62,32 14,0 3,11 
Triton 
V-forma 64,73 13,0 3,05 
keř 65,21 14,0 2,98 
 
odrůdy typy titrační kyselost 
(mmol H
+
.kg
-1
) 
formolové číslo 
(ml 0,1 mol.l
-1 
NaOH/100 g) 
obsah redukujících 
cukrů % 
Ben Conan 
V-forma 690,9998 17,72 6,99 
keř 690,9998 17,72 5,56 
Černý Neguš 
V-forma 321,3840 16,87 9,06 
keř 333,9162 23,21 9,27 
Démon 
V-forma 340,4191 7,98 7,99 
keř 409,4576 20,86 7,76 
Triton 
V-forma 560,5255 30,75 5,51 
keř 504,6339 19,48 7,27 
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5  DISKUSE 
Medián výtěžnosti měl hodnotu 62,345 ml/100 g. Největší výtěžnost byla stanovena  
u odrůdy Ben Conan V-forma a to 73,54 ml/100 g, průměrnou výtěžnost měly odrůdy Triton 
– keř (65,21 ml/100 g), Triton V-forma (64,73 ml/100 g), Černý Neguš – keř (62,37 ml/100 g) 
a Démon – keř 62,32 ml/100 g. Nejmenší výtěžnost 59,75 ml/100 g byla zjištěna u odrůdy 
Ben Conan – keř. 
Medián všech stanovení rozpustné sušiny je 14 hm.%. Nejvíce rozpustné sušiny 
obsahovala odrůda Ben Conan V-forma a to 16,5 hm.%, a následována odrůdou Ben Conan – 
keř, a to 15,8 hm.%. Nejméně rozpustné sušiny obsahovaly odrůdy Černý Neguš V-forma,  
a to 13 hm.%, Démon V-forma, a to 13 hm.% a následně Triton V-forma 13 hm.%. Literatura 
[33, 34] udává hodnoty rozpustné sušiny v rozmezí 11,0 hm.% – 21,2 hm.%, naše výsledky 
leží v tomto rozmezí.   
Medián pH je 3,08. Nejkyselejší byla odrůda Ben Conan V-forma s průměrnou hodnotou 
pH 2,86 a o něco nižší kyselost měla odrůda Ben Conan – keř (pH 2,87) a odrůda Triton – keř 
(pH 2,98). Nejméně kyselá byla odrůda Černý Neguš V-forma (pH 3,25), o něco nižší měla 
odrůda Černý Neguš - keř (pH 3,20) a následně Démon V-forma (pH 3,15). 
V literatuře [35] se uvádí hodnoty pH pro černý rybíz v rozmezí 2,8–7,2. Námi zjištěné 
hodnoty pH jednotlivých odrůd se pohybovaly v rozmezí 2,86–3,25 a leží v dolní části 
rozmezí, které udává literatura.  
Medián titrační kyselosti byl stanoven na hodnotu 457,05 mmol H+.kg-1. Největší titrační 
kyselost měly odrůdy Ben Conan V-forma s 690,99 mmol H+.kg-1 a Ben Conan – keř s 690,99 
mmol H
+
.kg
-1, následována odrůdou Triton V-forma s 560,54 mmol H+.kg-1, o něco nižší 
měla odrůda Triton – keř s 504,63 mmol H+.kg-1. Nejnižší hodnota titrační kyselosti byla 
naměřená 321,38 mmol H+.kg-1 u odrůdy Černý neguš V- forma, následována odrůdou Černý 
Neguš – keř s 333,92 mmol H+.kg-1.  Obsah kyselin v jednotlivých odrůd černého rybízu jsou 
velmi odlišné. Závisí na zralosti a druh jednotlivých odrůd černého rybízu. 
Medián formolového čísla byl stanoven na hodnotu 18,6. Nejvyšší hodnota formolového 
čísla byla naměřena u odrůdy Triton V-forma s 30,8 Druhou nejvyšší hodnotu měla odrůda 
Černý Neguš – keř s 23,2 následovanou odrůdou Démon – keř s 20,9 Nejnižší hodnotu 
formolového čísla měla odrůda Démon V-forma se 7,9.  
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V literatuře [40] se uvádí hodnoty formolového čísla rybízu v rozmezí 6–31 ml 0,1 M 
NaOH na 100 ml vzorku. Výsledky jednotlivých odrůd černého rybízu jsou v rozmezí 
udávané literaturou. 
Medián obsahu redukujících cukrů u našich odrůd černého rybízu je 7,52 %. Nejvyšší 
obsah redukujících cukrů byl naměřen u odrůdy Černý Neguš – keř  (9,27 %). Druhý nejvyšší 
obsah redukujících cukrů měla odrůda Černý Neguš V-forma (9,06 %). Odrůda s nejnižší 
obsahem redukujících cukrů je Triton V-forma (5,51 %) a odrůda Ben Conan – keř (5,56 %).  
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6 ZÁVĚR 
Cílem práce bylo provést stanovení výtěžnosti, stanovení obsahu rozpustné sušiny, 
stanovení hodnoty pH, titrační kyselosti, formolového čísla a gravimetrické stanovení 
redukujících cukrů ve šťávě z plodů šlechtěných odrůd černého rybízu Ben Conan V-forma, 
Ben Conan – keř, Černý Neguš V-forma, Černý Neguš – keř, Démon V-forma, Démon – keř, 
Triton V-forma a Triton – keř. 
Medián u stanovení výtěžnosti jednotlivých odrůd černého rybízu měl hodnotu 62,3 
ml/100g. Největší výtěžnost byla stanovena u odrůdy Ben Conan V-forma, a to 73,54. 
Nejmenší výtěžnost 59,75 ml/100 g byla u odrůdy Ben Conan – keř. 
Medián rozpustné sušiny u studovaných  odrůd je 14 hm.%. Nejvyšší obsah rozpustné sušiny 
16,5 hm.% byl naměřen u odrůdy Ben Conan V-forma. Naopak nejméně rozpustné sušiny 
obsahovaly odrůdy Černý Neguš V-forma, Démon V-forma a Triton V-forma s hodnotou 
13 hm.%. 
Medián pH  u sledovaných odrůd byl 3,08. Nejvyšší hodnota pH šťávy byla naměřena  
u odrůdy Černý Neguš V-forma (pH 3,25). Nejkyselejší byla šťáva z odrůdy Ben Conan V-
forma s pH 2,86, Ben Conan – keř s pH 2,87 a Triton – keř s  pH 2,98. 
Medián titrační kyselosti studovaných odrůd byl 457,05 mmol H+.kg-1. Největší titrační 
kyselost byla zjištěna u odrůdy Ben Conan V-forma (690,99 mmol H+.kg-1) a též u odrůdy 
Ben Conan – keř  (690,99 mmol H+.kg-1). Nejnižší hodnota titrační kyselosti byla naměřena  
u odrůdy Černý Neguš V-forma, a to 321,38 mmol.kg-1. 
Medián formolového čísla byl 18,6. Celkový obsah aminokyselin byl nejvyšší u odrůdy 
Triton V-forma (30,75). Nejnižší celkový obsah aminokyselin byl zjištěn u odrůdy Démon V-
forma (7,98). 
Hodnota 7,52 % je medián obsahu redukujících cukrů u sledovaných odrůd. Nejvyšší 
obsah redukujících cukrů měla odrůda Černý Neguš - keř, a to 9,27 %. Naopak nejnižší obsah 
redukujících cukrů vykazovala šťáva odrůdy Triton V-forma (5,51 %).   
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